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ABSTRAK 
Pengeringan bahan pangan adalah penanganan pascapanen yang sangat penting. 
Pengeringan adalah proses pengeluaran air atau pemisahan air dalam jumlah yang relatif kecil 
dari bahan dengan menggunakan energi panas. Hasil dari proses pengeringan adalah bahan 
kering yang mempunyai kadar air sama dengan kadar air keseimbangan udara (atmosfir) 
normal atau setara dengan nilai aktivitas air yang aman dari kerusakan mikrobiologis, 
enzimatis dan kimiawi.  Perkembangan ini juga membuat penelitian mengenai karakteristik 
(fisik dan kimiawi) semakin dinamis. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui model 
pengeringan lapisan tipis yang paling sesuai dengan karakteristik jagung Hibrida (Bima 17) 
dan jagung Komposit (Sukmaraga) selama proses pengeringan berlangsung. Metode yang 
digunakan adalah metode uji coba dan melakukan proses pencocokan (Fitting) dengan model 
Newton, model Hendarson, model Page, model Midilli et.al dan model Two Term. Biji 
jagung dikeringkan menggunakan alat pengering tipe rak dengan varietas suhu 40°C dan 
50°C. Dari hasil penelitian pengeringan lapisan tipis menunjukkan bahwa model Midilli et.al 
dan model Two Term lebih sesuai dengan model pengeringan biji jagung Hibrida (Bima 17) 
dan biji jagung Komposit (Sukmaraga) baik pada suhu 40°C dan 50°C hal ini dapat 
ditunjukkan nilai R
2
 yang lebih besar atau mendekati 1 dibandingkan dengan model Newton, 
model Henderson dan model Page.  




Komoditas jagung hingga kini masih 
sangat diminati oleh masyarakat dunia. 
Kebutuhan jagung dunia mencapai 770 
juta ton/tahun, 42% diantaranya 
merupakan kebutuhan masyarakat di benua 
Amerika. Pemanfaatan jagung sebagai 
bahan baku industri akan memberi nilai 
tambah bagi usahatani komoditas tersebut. 
Perkembangan ini juga membuat 
penelitian mengenai karakteristik ( fisik 
dan kimiawi ) semakin dinamis. Oleh 
karena itu penelitian yang terkait 
karakteristik terus dikembangkan, seperti 
halnya perilaku kadar air dan tingkat 
kekerasan biji jagung. 
Pengeringan bahan pangan 
merupakan salah satu penanganan 
pascapanen yang sangat penting. 
Pengeringan merupakan tahapan operasi 
rumit yang meliputi perpindahan panas 
dan massa secara transien serta beberapa 
laju proses, seperti transformasi fisik atau 
kimia, yang pada gilirannya menyebabkan 
perubahan mutu hasil maupun mekanisme 
perpindahan panas dan massa. Proses 
pengeringan dilakukan sampai pada kadar 
air seimbang dengan keadaan udara 
atmosfir normal (Equilibrium Moisture 
Content) atau pada batas tertentu sehingga 
aman disimpan dan tetap memiliki mutu 
yang baik sampai ke tahap proses 
pengolahan berikutnya. 
Pengetahuan mengenai sifat alamiah 
dan struktur bijian sangat diperlukan 
dalam memahami perilaku biji setelah 
panen sehingga dapat diupayakan 
pengembangan sistem pascapanen yang 
cocok untuk produk dan kondisi 
lingkungan tertentu. Sebagai contoh, 
struktur biji jagung mungkin akan 
mempengaruhi laju pengeringan, misalnya 
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biji jagung akan mengalami kehilangan air 
yang cepat bila ada bagian yang pecah atau 
hilang. Komposisi kimia dan sifat-sifat 
fisik juga dapat mempengaruhi 
karakteristik penyerapan air oleh bijian, 
dan laju pengeringan.  
Kerusakan pada biji jagung dapat 
disebabkan oleh terlambatnya proses 
pengeringan, proses pengeringan yang 
terlalu lama atau terlalu cepat, dan proses 
pengeringan yang tidak merata. Suhu yang 
terlalu tinggi atau adanya perubahan suhu 
yang mendadak juga dapat menyebabkan 
terjadinya kerusakan pada jagung yang 
berdampak langsung pada mutu dan 
kualitas yang dihasilkan. 
Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
Tujuan penelitian ini untuk 
mengatahui model pengeringan lapisan 
tipis yang paling sesuai dengan 
karakteristik jagung Hibrida (Bima 17) dan 
jagung Komposit (Sukmaraga) selama 
proses pengeringan berlangsung.  
Kegunaan dari penelitian ini adalah 
sebagai dasar referensi permodelan 
pengeringan jagung Hibrida (Bima 17) dan 
jagung Komposit (Sukmaraga) dan 
menjadi bahan informasi untuk industri 
pengolahan jagung.  
METODOLOGI  PENELITIAN 
Waktu dan Tempat  
Penelitian ini dilaksanakan pada 
bulan Desember 2014 - Januari 2015, 
bertempat di laboratorium Penyimpanan 
Alat-Alat Mesin Pertanian, Jurusan 
Teknologi Pertanian, Universitas 
Hasanuddin, Makassar.  
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah timbangan digital 
(ketelitian 0.01 g), toples (sebagai 
desikator), thermometer raksa, alat 
pengering tipe rak, kawat kasa, plastic 
cetik dan oven. 
Bahan yang digunakan Jagung 
Hibrida varietas Bima 17 dan Jagung 
Komposit varietas Sukmaraga yang 
dipanen 14 Desember 2014 dari kecamatan 
Lau, kabupaten Maros.  
Parameter Penelitian 
Parameter sifat fisik yang diamati 
mencankup : 
a. Perubahan berat biji selama 
pengeringan untuk dijadikan basis 
perhitungan kadar air, meliputi kadar 
air basis basah (Ka-bb%) dan kadar air 
basis kering (Ka-bk%). 
b. Suhu 40oC dan 50oC. 
c. MR (moisture ratio) ditentukan dengan 
menghitung nilai kadar air awal bahan, 
kadar air pada saat t (waktu) dan kadar 
air saat berat bahan konstan. 
d. Model matematika pengeringan lapisan 
tipis meliputi model newton (MRnewton), 
model Henderson and pabis (MRhendarson 
and pabis), model page (MRpage), model 
midilli et al (MRmidilli et al), dan model 
two term (MRtwo term). 
 


















    Mulai   
Menyiapkan Alat dan Bahan 
  
Memipil jagung varietas bima 17  dan varietas 
sukmaraga. 
  
Menimbang biji jagung varietas bima 17  dan varietas 
sukmaraga masing-masing sampel seberat 70 g 
  
Menyiapkan wadah kasa dengan A B untuk Bima 17 
dan  A B untuk Sukmaraga 
  
Meninmbang wadah  sebelum diisi dengan jagung 
  
Menghamparkan bahan ke wadah 
  
Menimbang wadah yang sudah terisi berbagai jenis 
varietas jagung 
  
Memasukkan biji jagung dan menjalankan alat 

















Gambar 1. Bagan Alir Prosedur Penelitian 
Analisis Data 
Rumus yang digunakan untuk 
perhitungan model pengeringan 
penjemuran lapisan tipis terhadap varietas 
jagung hibrida jagung komposit sebagai 
berikut: 
1. Kadar air 
Setelah berat kering bahan diukur, 
kemudian dilakukan perhitungan 
presentase kadar air basis kering (KA bk) 
dan kadar air basis basah (KA bb). 
Perhitungan dilakukan menggunakan 
persamaan (1) dan (2), selanjutnya hasil 
perhitungan tersebut ditabelkan. 





Keterangan:     
m  = kadar air basis basah (%) 
A  = berat awal (g) 
B  = berat akhir (g) 
 
 Kadar air basis kering (KAbk) 




m  = kadar air basis kering (%) 
A  = berat awal (g) 
B  = berat akhir (g)  
2. MR (Moisture Ratio) 
Setelah sebelumnya dilakukan 
perhitungan untuk menghitung kadar air 
bahan, selanjutnya dilakukan perhitungan 
moisture ratio (MR) bahan. Selanjutnya 
hasil perhitungan tersebut ditabelkan. Cara 
menghitung Moisture Rasio atau (MR) 
menggunakan rumus : 
 …………….….(3) 
 
3. Model pengeringan Lapisan Tipis 
         Model pengeringan lapisan tipis 
diperoleh dengan cara mencari nilai 
konstanta k, a, n, b, dan n dari setiap 
eksponensial. Konstanta ditentukan 
menggunakan MS Excel Solver. Solver 
otomatis mencari nilai konstanta pada 
setiap model pengeringan yang diuji. 
Kemudian akan diperoleh nilai R
2  
dan 
memilih nilai  R
2 
tertinggi sebagai model 
terbaik yang akan mempresentasekan 
karakteristik pengeringan lapisan tipis biji 
jagung bima 17 dan sukamaraga. 
Tiga model pengeringan yang 
digunakan adalah model Newton, model 
Henderson & Pabis, model Page, model 
Two term dan model Midilli et.al seperti 
disajikan pada table berikut: 
Tabel 1. Daftar model pengeringan lapisan   
               tipis yang diuji 
Model Pengeringan Bentuk Eksponensial 
Newton MR=exp(-k.t) 




Two term MR=a exp(-kot) + b exp(-k1t) 
Midilli et al MR=A exp (-kt
n
) + bt 
Sumber:Meisami, 2010. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pola Penurunan Kadar Air 
 
Hasil penelitian pengeringan biji 
jagung hibrida varietas Bima 17 dan biji 
jagung komposit varietas Sukmaraga 
dengan suhu pengeringan 40 dan 50°C 
maka diperoleh pola penurunan kadar air 
(basis kering) seperti disajikan pada 
gambar 2 berikut. 
Memasukkan biji jagung varietas bima 17  dan varietas 
sukmaraga yang telah dikeringkan kedalam oven dengan 
suhu 105’c selama 72 jam 
  
Menimbang berat kering biji jagung varietas bima 17  
dan varietas sukmaraga setelah dioven untuk 
mendapatkan berat padatan. 
  





Gambar 2. Pola penurunan KA-bk selama  
                  proses pengeringan 
Gambar 2  menunjukkan bahwa pola 
penurunan basis kering jagung hibrida 
varietas bima 17 pada suhu 50°C 
cenderung mengalami penurunan lebih 
cepat dibandikan dengan varietas bima 17 
pada suhu 40°C.  . Hal ini di tunjukkan 
pada grafik di atas bahwa kadar air basis 
kering pada waktu mulai mencapai 37% 
dan setelah mencapai 11,5 jam 
pengeringan kadar air basis kering turun 
menjadi 14%. Sedangkan kadar air basis 
kering jagung hibrida varietas bima 17 
suhu 50°C pada waktu mulai mencapai 
37% dan setelah mencapai 9,0 jam  
pengeringan kadar air basis kering turun 
menjadi 12%.   
Untuk kadar air basis kering pada 
jagung komposit varietas sukmaraga suhu 
50°C penurunan kadar air lebih cepat 
dibandingkan dengan kadar air basis 
kering pada jagung komposit varietas 
sukmaraga pada suhu 40°C  hal ini 
ditunjukkan pada grafik 1 yang 
menerangkan bahwa kadar air basis kering 
jagung komposit varietas sukmaraga suhu 
40°C waktu mulai  mencapai 30% dan 
setelah mencapai pada 11,5 jam 
pengeringan kadar air basis kering turun 
menjadi 13%. Sedangkan kadar air basis 
kering pada jagung komposit varietas 
sukmaraga suhu 50°C pada waktu mulai  
mencapai 40% dan setelah mencapai pada 
9,0 jam pengeringan kadar air basis kering 
turun  menjadi 17%.  
 
 
Pola Penurunan MR (Moisture Ratio) 
Proses pengeringan yang telah 
dilakukan tidak hanya menunjukkan 
penurunan laju kadar air biji jagung 
varietas bima 17 dan varietas sukmaraga 
tetapi juga memperlihatkan terjadinya 
penurunan nilai MR (Moisture Ratio) 
selama proses pengerigan yang 
berlangsung untuk masing-masing jagung. 
Laju penurunan nilai MR (Moisture Ratio) 
terhadap waktu pengeringan ditunjukkan 
pada gambar 3 berikut.  
 
Gambar 3. Pola MR (Moisture Ratio)  
                  selama proses pengeringan 
Gambar 3 di atas menunjukkan 
bahwa pola penurunan MR (Moisture 
Ratio) yang terjadi pada penurunan kadar 
air bahan selama pengeringan. Perubahan 
nilai MR (Moisture Ratio) di pengaruhi 
pola penurunan kadar air basis kering  
(KAbk). Hal ini terjadi karena MR 
(Moisture Ratio) di hitung dari perubahan 
KA-bk. Pola MR (Moisture Ratio) ini 
selanjutnya digunakan untuk menentukan 
model pegeringan lapisan tipis terbaik 
untuk jagung hibrida varietas bima 17 dan 
jagung komposit varietas sukmaraga. 
Model Pengeringan 
Terdapat 5 jenis model pengeringan 
yang diuji pada penelitian ini untuk 
mendeteksi perilaku MR yang terdapat 
pada gambar 3 diatas. Kelima model 
tersebut masing-masing yaitu model 
Newton, model Henderson & Pabis, model 
Page, model Two term dan model Midilli 





Tabel 2. Daftar model pengeringan apisan  
   tipis yang diuji 
Model Pengeringan Bentuk Eksponensial 
Newton MR=exp(-k.t) 





MR=a exp(-kot) + b exp(-
k1t) 
Midilli et al MR=A exp (-kt
n
) + bt 
Sumber:Meisami dkk, 2010. 
Masing-masing model pengeringan 
tersebut membutuhkan aplikasi MS Excel 
Solver untuk pengoperasiannya. MS Excel 
Solver digunakan untuk menentukan nilai 
konstanta k, a, n, b, dan i. analisis 
didasarkan pada usaha untuk 
meminilmalkan total kuadrat selisih antara 
MR observasi dan MR prediksi. Solver 
akan otomatis mencari dan menampilkan 
nilai konstanta yang ada pada model 
terkait sehingga total kuadrat selisih antara 
MR observasi dan MR prediksi bernilai 
minimal. Nilai konstanta untuk masing-
masing model yang diuji disajikan Tabel 2 
berikut. 
Hubungan antara data prediksi model 
Midilli et al dan Two term 
Berdasarkan dari uji coba kelima 
model yang digunakan adaa dua model 
yang mendekati nilai satu yaitu model 
Midilli et.al dan model Two term.  Dari 
hasil analisa model pengeringan yang telah 
diuraikan sebelumnya, maka tingkat 
kesesuaian model pengeringan yaitu model 
Two term dan model Midilli et.al hasil 
observasi ditunjukkan pada grafik 
hubungan model pengeringan dan hasil 
observasi pada dua suhu yang berbeda. 
Grafik ini akan menunjukkan 
kecenderungan nilai prediksi model Two 
term  dan model Midilli et.al terhadap nilai 
hasil observasi yang semakin dekat. Grafik 
ini semakin menunjukkan bahwa model 
pengeringan yang sesuai dengan 
karakteristik pengeringan biji jagung 
hibrida dan biji jagung komposit dalam 
penelitian ini adalah model Two term dan 
model Midilli et.al.  
 
Gambar 4.Grafik hubungan model Newton    
      dengan data pengamatan pada suhu 40. 
 
 
Gambar 5.Grafik hubungan model Newton 
      dengan data pengamatan pada suhu 50. 
 
 
Gambar 6.Grafik hubungan model  
        Hendarson  dengan data pengamatan  
        pada suhu 40. 
 
 
Gambar 7.Grafik hubungan model  
         Hendarson dengan  data pengamatan  




Gambar 8.Grafik hubungan model Page 
         dengan data pengamatan pada suhu 
         40. 
 
 
Gambar 9.Grafik hubungan model Page 
                 dengan data pengamatan pada  
                  suhu 50. 
 
   Gambar 10. Grafik hubungan model 
Midilli et.al dengan data 
pengamatan pada suhu 40. 
 
 
Gambar 11.Grafik hubungan model Two  
          Term dengan  data pengamatan pada  
          suhu 40. 
 
Gambar 12.Grafik hubungan model Midilli  
             et.al dengan data pengamatan pada  
              suhu 50. 
 
 
Gambar 13.Grafik hubungan model Two  
            Term dengan  data pengamatan   
            pada suhu 50. 
Tabel 3. Nilai Konstanta k, a, b, i dan n  
               model  pengeringan lapisan tipis. 
Model Suhu 
(°C) 








































































Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa model 
pengeringan yang paling sesuai dengan 
karakteristik varietas bima 17 dan varietas 
sukmaraga dengan menggunakan suhu 
40°C dan 50°C adalah Model Midilli et.al 
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